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香蕉與重要水果之營養價值比較表
 

 
 

1. 資料來源：美國農部手冊（1957 年） 

2. 計算單位：水分（%），熱量（卡），維他命（I. U），蛋白質←→灰

分（克），其他成分均為毫克。 

 

 

中華民國六十八年十月
 



 

                Taiwan  Banana  Research  Institute  
 904 屏東縣九如鄉玉泉村榮泉街 1號    TEL：(08) 7392111~3     FAX：08-739059  

3 

台灣香蕉研究所網址：www.banana.org.tw  e-mail 信箱：tbri@mail.banana.org.tw 

 

 

要訣 

 

本省香蕉生產氣候和栽培制度，與國外不同，其催熟方法亦因之而異。 

 

溫度：20℃催熟 24 小時候，維持 15~20℃約 7~4 天，果皮顏色 4 級時出售。 

濕度：催熟時相對濕度為 90~95%，轉色時宜降至 80%。 

換氣：催熟密閉 24 小時候，打開大門，通風換氣 15~20 分鐘。 

催熟劑：有乙烯、乙炔、電石等，但乙烯較佳。（乙烯濃度在 2.7%以上，遇火花可能

燃燒爆炸，須小心。） 

 

 
 

 

催熟步驟 

 

1. 催熟前：檢修冷熱通風系統，預冷或預熱至最適溫度。 

2. 進庫：缷貨快，堆放整齊，測果肉溫度。 

3. 催熟：調整溫度、濕度與果肉溫度，加乙烯 1,000 ppm，（催熟室 1,000 立方英呎

，用 0.1%乙烯量，即 1 立方英呎），密閉 24 小時，換氣。 

4. 出庫：當果皮之黃色多於綠色（4 級），移出銷售，並儘可能縮短出庫至市場時間

。 
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追熟不佳原因 

 

1. 顏色陰暗：貯運時受寒害，催熟時溫度太、太低或濕度太低。 

2. 生理斑點提早出現：催熟溫度太高，移出催熟室太早，或曾受高熱之害。 

3. 風味不佳：催熟時溫度太高或後期濕度太高，移出催熟室太早。 

4. 果實の外觀は良いが，果肉が熟度不均一の原因：追熟溫度が低過ぎたり，加工

室から取り出す時間が早すぎたり，バナナが感度の惡い果實であった時に發生

する。 

5. 外觀良好，果肉黃熟不均：催熟溫度太低，移出催熟室太早，或鈍感之頑蕉。 

6. 外觀縮皺：催熟時濕度太低，以致黃熟慢，果皮黑化，小擦傷即出現黑，果皮或

果梗收縮起皺。 

7. 果指黑腐或炭疽病：包裝消毒不全，或催熟室衛生不佳。 

8. 轉色差：頑蕉或整箱香蕉成熟度太懸殊，催熟時溫度或濕度太低，催熟室密閉性

不良，或通風換氣不澈底。 
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果肉溫度の測定 

 

目的在於瞭解催熟前果肉溫度，以便調整至 20℃的適當催熟溫度。 

 

 


